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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan simpulan sebagai 
berikut : 
1. Variasi konsentrasi sari buah stroberi berpengaruh terhadap kualitas 
minuman probiotik sari buah stroberi yang meliputi kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, total fenolik, aktivitas antioksidan, nilai pH, total 
asam laktat, dan viabilitas BAL. 
2. Minuman probiotik konsentrasi sari buah 75 % merupakan perlakuan 
yang paling disukai panelis dan menghasilan kualitas minuman probiotik 
terbaik. 
B. Saran  
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat disampaikan 
adalah  sebagai berikut : 
1. Perlu dilakukan penambahan gula  (xilosa) yang tidak dapat 
difermentasi oleh L. plantarum sehingga minuman probiotik yang 
dihasilkan tidak memiliki rasa yang terlalu asam. 
2. Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai pendugaan umur simpan 
minuman probiotik dengan variasi konsentrasi sari buah stroberi. 
3. Perlu dilakukan uji gula reduksi sehingga diketahui ketersediaan nutrisi 
untuk pertumbuhan BAL 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Kualitas Minuman Probiotik dengan 
.......................Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
.......................Duch.) 
 
LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK 
Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi 
(Fragaria x ananassa Duch.) 
 
Nama  : 
Jenis Kelamin  : L / P 
Tingkat Kesukaan Terhadap Minuman Probiotik : Rendah / Sedang / Tinggi 
         *coret yang tidak perlu 
PETUNJUK PENGISIAN 
Di hadapan Anda terdapat 4 cup minuman probiotik dengan variasi sari buah 
stroberi dengan kode A, B, C, dan D.  Anda diminta untuk mencicipi  dan 
memberikan nilai terhadap keempat sampel tersebut. Setelah Anda mencicipi salah 
satu sampel minuman, minumlah air putih untuk menetralkan rasa di lidah. Berilah 
nilai dengan memilih angka (1-4) untuk menentukan tingkat kesukaan anda 
terhadap sampel dengan memberikan tanda centang (√). Hal ini berlaku untuk 
sampel minuman probiotik yang lainnya. Kriteria nilai terdiri dari : 
1 : tidak suka, 2 : agak suka, 3 : suka, 4 : sagat suka 
 
 
Sampel 
Parameter 
Warna Rasa Aroma 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A             
B             
C             
D             
 
Setelah mencicipi keempat sampel tersebut, urutkanlah peringkat berdasarkan 
tingkat kesukaan anda secara keseluruhan (meliputi warna, rasa, dan aroma). 
Peringkat 1 untuk sampel minuman yang paling disukai dan 4 yang paling tidak 
disukai 
 
Peringkat 1 2 3 4 
Produk     
 
Selain itu anda diminta untuk memberikan kritik dan saran terhadap produk ini. 
Kritik dan saran dapat ditujukan untuk warna, rasa, dan aroma atau hal lain yang 
berkaitan dengan kualitas produk. 
Kritik dan saran 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
Terima Kasih 
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Kualitas Minuman Probiotik dengan 
........................Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
........................Duch.) 
Tabel 21. Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
................Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Pan
elis 
Warna Rasa Aroma 
A B C D A B C D A B C D 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 4 3 1 
2 3 2 1 4 3 1 2 4 3 2 4 1 
3 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
4 2 3 4 1 3 4 2 1 3 4 2 1 
5 3 2 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
6 2 4 3 1 3 2 1 4 3 4 2 1 
7 2 3 4 1 3 2 4 1 2 3 4 1 
8 2 4 3 1 4 3 2 1 2 3 4 1 
9 1 4 3 2 2 3 4 1 3 2 4 1 
10 1 2 3 4 2 3 4 1 1 2 4 3 
11 2 3 4 1 4 3 2 1 4 3 2 1 
12 1 3 4 2 2 3 4 1 2 3 4 1 
13 3 4 2 1 3 4 2 1 4 3 1 2 
14 3 1 4 2 4 2 1 3 1 2 3 4 
15 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
16 3 2 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
17 1 2 4 3 2 3 4 1 1 4 2 3 
18 2 4 3 1 4 3 2 1 2 4 3 1 
19 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
20 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
21 2 4 3 1 3 4 2 1 3 2 1 4 
22 2 4 3 1 2 3 4 1 3 2 4 1 
23 2 4 3 1 2 3 4 1 1 3 4 2 
24 3 2 4 1 2 1 3 4 1 2 4 3 
25 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
26 2 3 4 1 4 2 1 3 4 2 1 3 
27 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
28 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 
29 1 3 4 2 2 3 4 1 2 3 4 1 
30 3 4 2 1 2 4 3 1 3 4 2 1 
∑ 62 91 105 42 76 86 95 43 68 88 98 46 
Rata-
rata 2,06 3,03 3,5 1,4 2,53 2,86 3,16 1,43 2,26 2,93 3,26 1,53 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Sari Buah Stroberi 
 
Gambar 23. Buah Stroberi  
 
Gambar 24. Penyaringan Buah Stroberi  
  
Gambar 25. Sari Buah Buah Stroberi  
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian Sari Buah Stroberi 
 
Gambar 26.Uji Kadar Abu  
 
Gambar 27.Uji Kadar Lemak 
 
 
Gambar 28.Uji Kadar Protein  
 
Gambar 29. Uji Total Fenolik  
 
 
Gambar 30.Uji DPPH Sebelum 
Inkubasi  
 
 
 
Gambar 31.Uji DPPH Setelah 
Inkubasi  
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Lampiran.5..Dokumentasi Pengujian Kualitas Minuman Probiotik dengan 
......................Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
......................Duch.) 
 
Gambar 32.Uji Kadar Protein 
Minuman Probiotik 50%  
 
Gambar 33.Uji Kadar Lemak 
Minuman Probiotik 50%  
 
 
Gambar 34.Uji Total Fenolik Minuman Probiotik Koksentrasi 0, 25, 50, dan 
75% 
 
Gambar 35.Uji Viabilitas BAL Minuman Probiotik 50%  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10-7 10-8 10-6 
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Gambar 366.Uji DPPH Minuman Probiotik Konsentrasi 0,25, 50, dan 75%   
 
 
Gambar 37. Uji Total Asam Laktat 
Minuman Probiotik 0%  
 
Gambar 38. Uji Orgamoleptik 
Minuman Probiotik  
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Lampiran.6..Analisis Sari Buah Stroberi 
Tabel 22. Data Mentah Hasil Uji Kadar Abu Sari Buah Stroberi 
Ulangan Cawan Kosong 
(gram) 
Sampel 
(gram) 
Cawan Tanur 
(gram) 
Kadar abu 
(%) 
1 13,011 3,001 13,021 0,333 
2 14,803 3,115 14,813 0,321 
3 13,666 3,176 13,676 0,315 
Rata-rata 0,322 
 
Tabel 23. Data Mentah Hasil Uji Kadar Lemak Sari Buah Stroberi 
Ulangan Sampel 
(gram) 
Cawan 
(gram) 
Cawan Ekstraksi 
(gram) 
Kadar 
Lemak (%) 
1 10,071 94,157 94,197 0,3971 
2 10,068 79,016 79,055 0,3873 
3 10,130 74,578 74,613 0,3763 
Rata-rata 0,3869 
 
Tabel 24. Data Mentah Hasil Uji Kadar Protein Sari Buah Stroberi 
Ulangan Sampel 
(gram) 
Katalisator 
N (gram) 
Volume 
Titrasi (mL) 
% N % P 
1 0,246 1,040 1 0,11388 0,71175 
2 0,227 1,031 1 0,12341 0,77136 
3 0,278 1,037 1,2 0,11085 0,75582 
Rata-rata 0,11604 0,74631 
 
Tabel 25. Data Mentah Uji Total Fenolik Sari Buah Stroberi 
Ulangan Absorbansi Sampel 
(A) 
Total Fenolik (mg 
GAE/100 gram) 
1 0,131 100,068 
2 0,131 100,068 
3 0,131 100,068 
Rata-rata 0,131 100,068 
 
Tabel 26. Data Mentah Uji Aktivitas Antioksidan DPPH Sari Buah Stroberi 
Ulangan Absorbansi Kontrol 
(A) 
Absorbansi Sampel 
(A) 
% Penghambatan 
1 0,201 0,046 77,144 
2 0,201 0,046 77,144 
3 0,201 0,046 77,144 
Rata-rata 0,201 0,046 77,144 
 
 
 
 
 
  
99 
 
 
 
Tabel 27. Data Mentah Uji Derajat Keasaman Sari Buah Stroberi 
Ulangan Derajat Keasaman (pH) 
1 3,26 
2 3,26 
3 3,26 
Rata-rata 3,26 
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Lampiran.7..Analisis Kadar Abu Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
......................Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 
Tabel 28. Hasil ANOVA Uji Kadar Abu Kualitas Minuman Probiotik dengan 
....Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup ,079 3 ,026 39,717 ,002 
Dalam Grup ,003 4 ,001   
Total ,082 7    
 
Tabel 29. Hasil Duncan Uji Kadar Abu Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
..Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Konsentrasi 
Ulangan 
Subset untuk alfa  = 0.05 
a b c 
Kontrol (0%) 2 ,0400   
25% 2 ,1050   
50% 2  ,2100  
75% 2   ,3000 
Sig.  ,065 1,000 1,000 
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Lampiran.8..Analisis Kadar Lemak Kualitas Minuman Probiotik dengan 
........Variasi.Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
........Duch.) 
Tabel 30. Data Mentah Uji Kadar Lemak Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ulangan Sampel 
(gram) 
Cawan 
(gram) 
Cawan 
Ekstraksi 
(gram) 
Kadar 
Lemak 
(%) 
 
Kontrol 
(0%) 
1 10,320 74,606 74,623 0,1647 
2 10,313 93,176 93,193 0,1648 
3 10,352 81,813 81,831 0,1738 
Rata-rata 0,1678 
 
25% 
1 10,116 80,985 81,007 0,2174 
2 10,106 85,806 85,824 0,2275 
3 10,022 81,806 81,829 0,2294 
Rata-rata 0,2248 
 
50% 
1 10,373 83,479 83,500 0,2024 
2 10,022 94,142 94,164 0,2195 
3 10,063 93,182 93,204 0,2186 
Rata-rata 0,2135 
 
75% 
1 10,197 83,464 83,500 0,2059 
2 10,235 80,982 94,164 0,2051 
3 10,155 86,325 93,204 0,2067 
Rata-rata 0,2059 
 
Tabel 31. Hasil ANOVA Uji Kadar Lemak Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat Df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup ,006 3 ,002 48,267 ,000 
Dalam Grup ,000 8 ,000   
Total ,006 11    
 
Tabel 32. Hasil Duncan Uji Kadar Lemak Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah Stroberi 
Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b 
Kontrol (0%) 3 ,1633  
75% 3  ,2100 
50% 3  ,2133 
25% 3  ,2200   
Sig.  1,000 ,106 
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Lampiran.9..Analisis Kadar Protein Kualitas Minuman Probiotik dengan 
......Variasi.Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
......Duch.) 
Tabel 33. Data Mentah Uji Kadar Protein Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ulangan Sampel 
(gram) 
Katalisator 
N (gram) 
Volume 
Titrasi 
(mL) 
% N % P 
 
Kontrol 
(0%) 
1 0,213 1,021 0,9 0,1183 0,739 
2 0,221 1,010 0,9 0,1140 0,713 
3 0,207 1,013 1 0,1353 0,845 
Rata-rata 0,1225 0,765 
 
25% 
1 0,232 1,013 1,4 0,1690 1,506 
2 0,220 1,009 1,4 0,1782 1,114 
3 0,219 1,010 1,5 0,1918 1,199 
Rata-rata 0,1886 1,123 
 
50% 
1 0,217 1,019 1,6 0,2065 1,291 
2 0,222 1,020 1,6 0,2019 1,262 
3 0,210 1,014 1,6 0,2134 1,334 
Rata-rata 0,2072 1,295 
 
75% 
1 0,219 1,021 1,8 0,2302 1,439 
2 0,225 1,015 1,7 0,2116 1,329 
3 0,220 1,013 1,8 0,2292 1,432 
Rata-rata 0,2236 1,400 
 
Tabel 34. Hasil ANOVA Uji Kadar Protein Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup ,725 3 ,242 18,387 ,001 
Dalam Grup ,105 8 ,013   
Total ,830 11    
 
Tabel 35. Hasil Duncan Uji Kadar Protein Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah Stroberi 
Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b 
Kontrol (0%) 3 ,7662  
25% 3  1,2730 
50% 3  1,2957 
75% 3  1,4000 
Sig.  1,000 ,229 
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Lampiran.10..Analisis Total Fenolik Kualitas Minuman Probiotik dengan 
........Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
........Duch.) 
Tabel 36. Data Mentah Uji Total Fenolik Kualitas Minuman Probiotik dengan  
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ulangan Absorbansi 
(A) 
Total Fenolik  
(mg GAE/100 mL) 
 
Kontrol 
(0%) 
1 0,037 4619,3 
2 0,036 4519,3 
3 0,036 4519,3 
Rata-rata 0,0363 4552,63 
 
25% 
1 0,129 16291,5 
2 0,128 16164,9 
3 0,128 16164,9 
Rata-rata 0,1283 16207,1 
 
50% 
1 0,150 18949,7 
2 0,150 18949,7 
3 0,149 18823,1 
Rata-rata 0,14967 18907,5 
 
75% 
1 0,201 25405,4 
2 0,200 25278,8 
3 0,200 25278,8 
Rata-rata 0,2003 25321,0 
 
Tabel 37. Hasil ANOVA Uji Total Fenolik Kualitas Minuman Probiotik dengan  
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup 6,785E8 3 2,262E8 46728,327 ,000 
Dalam Grup 38721,787 8 4840,223   
Total 6,786E8 11    
 
Tabel 38. Hasil Duncan Uji Total Fenolik Kualitas Minuman Probiotik dengan  
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
A b c d 
Kontrol (0%) 3 4552,6333    
25% 3  16207,1000   
50% 3   18907,5000  
75% 3    25321,0000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran.11..Analisis Aktivitas Antioksidan Kualitas Minuman Probiotik 
........dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
........ananassa Duch.) 
Tabel 39..Data Mentah Uji Aktivitas Antioksidan DPPH Kualitas Minuman 
.Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
.ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ulangan Absorbansi 
Kontrol (A) 
Absorbansi 
Sampel (A) 
% Penghambatan 
 
Kontrol 
(0%) 
1 0,273 0,244 10,62% 
2 0,273 0,244 10,62% 
3 0,273 0,244 10,62% 
Rata-rata 0,273 0,244 10,62% 
 
25% 
1 0,273 0,085 68,86% 
2 0,273 0,085 68,86% 
3 0,273 0,085 68,86% 
Rata-rata 0,273 0,085 68,86% 
 
50% 
1 0,294 0,037 87,41% 
2 0,294 0,037 87,41% 
3 0,294 0,037 87,41% 
Rata-rata 0,294 0,037 87,41% 
 
75% 
1 0,294 0,029 90,10% 
2 0,294 0,029 90,10% 
3 0,294 0,029 90,10% 
Rata-rata 0,294 0,029 90,10% 
 
Tabel 40. Hasil ANOVA Uji Aktivitas Antioksidan DPPH Kualitas Minuman 
Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup 12307,184 3 4102,395 4,923E8 ,000 
Dalam Grup ,000 8 ,000   
Total 12307,184 11    
 
Tabel 41. Hasil Duncan Uji Aktivitas Antioksidan DPPH Kualitas Minuman 
Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b c d 
Kontrol (0%) 3 10,6167    
25% 3  68,8600   
50% 3   87,4100  
75% 3    90,1000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 
  
105 
 
 
 
Lampiran.12..Analisis Aktivitas Antioksidan Kualitas Minuman Probiotik 
........dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
........ananassa Duch.) dengan Senyawa Pembanding Vitamin C 
Tabel 42. Data Mentah Uji Aktivitas Antioksidan DPPH Kualitas Minuman 
..Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
..ananassa Duch.) dengan Senyawa Pembanding Vitamin C 
Sampel Ulangan Absorbansi 
Kontrol (A) 
Absorbansi 
Sampel (A) 
% Penghambatan 
Minuman 
Probiotik Sari 
Buah Stroberi 
10 ppm 
1 0,209 0,016 92,34% 
2 0,209 0,016 92,34% 
3 0,209 0,016 92,34% 
Rata-rata 0,209 0,016 92,34% 
Vitamin C 10 
ppm 
1 0,209 0,011 94,73% 
2 0,209 0,011 94,73% 
3 0,209 0,011 94,73% 
Rata-rata 0,209 0,011 94,73% 
 
Tabel 43..Hasil Independent Samples Test Uji Aktivitas Antioksidan DPPH 
...Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah 
...Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) dengan Senyawa Pembanding 
...Vitamin C 
 
Levene's Test for 
Equality of Variances 
t-test for Equality 
of Means 
F Sig. t df 
Penghambatan Equal variances 
assumed 
16,000 ,016 -716,000 4 
Equal variances 
not assumed   
-716,000 2,000 
 
 
t-test for Equality of Means 
Sig. (2-
tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
Penghambatan Equal variances 
assumed 
,000 -2,38667 ,00333 
Equal variances not 
assumed 
,000 -2,38667 ,00333 
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Tabel 44. Hasil Statistik Grup Independent Samples Test Uji Aktivitas Antioksidan 
.DPPH Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah 
.Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) dengan Senyawa Pembanding 
.Vitamin C 
 Sampel 
N Mean 
Std. 
Deviation 
Std. Error 
Mean 
Penghambatan Mimunam Probiotik 
10 ppm 
3 92,3433 ,00577 ,00333 
Vitamin C 10 ppm 3 94,7300 ,00000 ,00000 
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Lampiran.13..Analisis Derajat Keasaman (pH) Kualitas Minuman Probiotik 
........dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
........ananassa Duch.) 
Tabel 45. Data Mentah Uji Derajat Keasaman (pH) Kualitas Minuman Probiotik 
dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
Duch.) 
Sari Buah Stroberi Ulangan Derajat Keasaman (pH) 
 
Kontrol 
(0%) 
1 3,22 
2 3,21 
3 3,21 
Rata-rata 3,213 
 
25% 
1 3,10 
2 3,10 
3 3,10 
Rata-rata 3,10 
 
50% 
1 2,97 
2 2.97 
3 2,97 
Rata-rata 2,97 
 
75% 
1 2,94 
2 2,94 
3 2,94 
Rata-rata 2,94 
 
Tabel 46. Hasil ANOVA Uji Derajat Keasaman (pH) Kualitas Minuman Probiotik 
dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup ,143 3 ,048 5705,000 ,000 
Dalam Grup ,000 8 ,000   
Total ,143 11    
 
Tabel 47. Hasil Duncan Uji Derajat Keasaman (pH) Kualitas Minuman Probiotik 
dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b c d 
75% 3 2,9400    
50% 3  2,9700   
25% 3   3,1000  
Kontrol (0%) 3    3,2133 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran.14..Analisis Total Asam Laktat Kualitas Minuman Probiotik 
........dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
........ananassa Duch.) 
Tabel 48. Data Mentah Uji Total Asam Laktat Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ulangan Sampel 
(gram) 
V Titrasi 
(mL) 
Total Asam 
Laktat (%) 
 
Kontrol 
(0%) 
1 10,180 2 0,1768 
2 10,175 2,1 0,1857 
3 10,224 1,9 0,1672 
Rata-rata 0,167 
 
25% 
1 10,025 8,2 0,7361 
2 10,034 8,2 0,7354 
3 10,042 8,3 0,7438 
Rata-rata 0,7384 
 
50% 
1 10,123 9,6 0,8535 
2 10,081 9,5 0,8481 
3 10,099 9,3 0,8287 
Rata-rata 0,8434 
 
75% 
1 10,055 10,7 0,9577 
2 10,032 10,6 0,9509 
3 10,089 10,6 0,9455 
Rata-rata 0,9513 
 
Tabel 49. Hasil ANOVA Uji Total Asam Laktat Kualitas Minuman Probiotik 
dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup 1,072 3 ,357 4538,646 ,000 
Dalam Grup ,001 8 ,000   
Total 1,072 11    
 
Tabel 50. Hasil Duncan Uji Total Asam Laktat Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b c d 
Kontrol (0%) 3 ,1766    
25% 3  ,7384   
50% 3   ,8434  
75% 3    ,9514 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran.15..Analisis Viabilitas BAL Kualitas Minuman Probiotik dengan 
........Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
........Duch.) 
Tabel 51. Data Mentah Uji Viabilitas BAL Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ul Pengenceran ∑ BAL 
(CFU/ 
mL) 
∑ BAL 
(log 
CFU/mL) 
Rata-
rata (log 
CFU/m
L) 
10-0 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 
Kontrol 
(0%) 
1 0 0 0 0 0 0 0 0  
0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 
3 0 0 0 0 0 0 0 0 
 
Tabel 52. Data Mentah Uji Viabilitas BAL Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ul Pengenceran ∑ BAL 
(CFU/ mL) 
∑ BAL 
(log 
CFU/mL) 
Rata-rata 
(log 
CFU/mL) 
10-6 10-7 10-8 
 
25% 
1 91 53 0 1,3090x108 8,1169  
8,0336 2 63 35 0 0,8909x108 7,9498 
3 80 39 0 1,0818x108 8,0341 
 
50% 
1 232 60 0 2,6445 x108 8,4224  
8,3738 2 193 69 4 2,3818 x108 8,3769 
3 170 61 0 2,10 x108 8,3222 
 
75% 
1 185 66 6 3,1909 x108 8,5039  
8,4075 2 203 70 0 2,4818 x108 8,3947 
3 175 57 9 2,1090 x108 8,3240 
 
Tabel 53. Hasil ANOVA Uji Viabilitas BAL Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
 Jumlah Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup 154,202 3 51,401 11607,880 ,000 
Dalam Grup ,035 8 ,004   
Total 154,238 11    
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Tabel 54. Hasil Duncan Uji Viabilitas BAL Kualitas Minuman Probiotik dengan 
Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah Stroberi 
Ulangan 
Subset untuk alfa = 0.05 
a b c 
Kontrol (0%) 3 ,0000   
25% 3  8,0336  
50% 3   8,3738 
75% 3   8,4075 
Sig.  1,000 1,000 ,552 
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Lampiran.16..Analisis Salmonella Kualitas Minuman Probiotik dengan 
..........Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
..........Duch.) 
Tabel 55. Data Mentah Uji Salmonella Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sampel  Ul LB SCB SSA Hasil 
Kontrol 
(0%) 
1 Kuning Bening Kuning Bening - Negatif 
2 Kuning Bening Kuning Bening - Negatif 
3 Kuning Bening Kuning Bening - Negatif 
 
25% 
1 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
2 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
3 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
 
50% 
1 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
2 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
3 Kuning Kemerahan Kuning Bening - Negatif 
 
75% 
1 Kuning Merah Kuning Bening - Negatif 
2 Kuning Merah Kuning Bening - Negatif 
3 Kuning Merah Kuning Bening - Negatif 
Keteranagn : (-) : Tidak ada pertumbuhan koloni 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
112 
 
 
 
Lampiran.17..Analisis Warna Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
..........Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Tabel 56. Data Mentah Analisis Warna Kualitas Minuman Probiotik dengan Variasi 
Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch.) 
Sari Buah 
Stroberi 
Ul L a b X Y Hasil  
 
Kontrol (0%) 
1 20,7 3 3,7 0,3608 0,3400 Sumber cahaya 
2 20,5 3,2 3,7 0,3625 0,3397 Sumber cahaya 
3 20,9 3 3,5 0,3583 0,3379 Sumber cahaya 
Rata-rata 0,3605 0,3392 Sumber cahaya 
25% 1 22,5 7,9 5,5 0,3994 0,3395 Marah muda 
2 22,8 7,5 5,4 0,3951 0,3395 Marah muda 
3 22,5 5,9 5,2 0,3964 0,3369 Marah muda 
Rata-rata 0,3969 0,3386 Marah muda 
50% 1 24 13,1 8,1 0,4437 0,3451 Marah muda 
2 24,2 13 8,2 0,4431 0,3460 Marah muda 
3 24 13,2 8 0,4430 0,3440 Marah muda 
Rata-rata 0,4432 0,3450 Marah muda 
75% 1 24,3 15,3 9,5 0,4668 0,3503 Marah muda 
2 24,3 15 9,3 0,4633 0,3495 Marah muda 
3 24,5 15,2 9,4 0,4638 0,3495 Marah muda 
Rata-rata 0,4646 0,3497 Marah muda 
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Gambar 39. Warna Minuman Probiotik pada Diagram CIE 
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Gambar 40. Kurva Standar Fenol Kualitas Minuman Probiotik dengan 
........................Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
........................Duch.) 
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Lampiran.18..Hasil Pengujian Kadar Abu Kualitas Minuman Probiotik 
........................dengan Variasi.Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x 
........................ananassa Duch.) 
 
Gambar 41. Hasil Pengujian Kadar Abu Kualitas Minuman Probiotik dengan 
......................Variasi Konsentrasi Sari Buah Stroberi (Fragaria x ananassa 
.......................Duch.) 
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Lampiran.19..Sertifikat Lactobacillus plantarum 
 
Gambar 42. Sertifikat Lactobacillus plantarum 
 
